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Abstract(Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract(Laburpena 100-250 hitzetan) 
The goal of this study is the improvement of the nutritional profile of toasted and salted sunflower 
seeds through a double route: The reduction of the final amount of salt/sodium by its substitution 
using brines and the fortification in other micronutrients as Ca, Fe, K and Mg.  
In order to do so, sensory evaluations were made with salted and toasted sunflower seeds 
processed by low sodium formulations. Furthermore, vacuum impregnation trials were made to 
obtain fortified sunflower seeds. Finally, the elaboration of toasted, impregnated and externally 
salted (with a low sodium formulation) sunflower seeds were made. The main goal was to obtain a 
nutritional improvement, without changes in the flavor.  
Results showed that low sodium sunflower seeds with highest preference were made my using 
50%Pansalt as a sodium substitute. CaCl2 and MgCl2 were removed because of the sensory 
variations caused on the seeds; and an impregnation with calcium lactate and ferrous lactate was 
made. 
It can be concluded that the use of sodium substitutes using other types of salts, as Pansalt, and 
the fortification of iron and calcium, it can be used for a improvement of the nutritional profile of 
toasted and salted sunflower seeds without changes in their sensory properties. 
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Abstract(Resumen de 100-250 palabras) / Abstract(Laburpena 100-250 hitzetan) 
En este trabajo se plantea mejorar el perfil nutricional de las semillas de girasol tostadas y saladas 
a través de una doble vía: la reducción de su contenido final en sal/sodio a través de su sustitución 
por salmueras y enriquecimiento en otros micronutrientes como Ca, Fe, K, Mg. 
Para ello se realizaron evaluaciones sensoriales con semillas de girasol tostadas y saladas mediante 
diferentes formulaciones reducidas en sodio. Además se realizaron ensayos de impregnación a 
vacío con el fin de obtener unas pipas enriquecidas en minerales. Finalmente se procedió a la 
elaboración de semillas de girasol tostadas, impregnadas a vacío, y saladas por la parte externa 
con una formulación reducida en sodio. Todo ello con el fin de obtener unas pipas con una mejora 
nutricional, sin alteraciones del sabor. 
Los resultados indicaron que las pipas con una reducción de sal que mayor preferencia tenían eran 
las que contenían un 50% de Pansalt como sustituto de cloruro de sodio. Se desechó la 
impregnación a vacío de CaCl2 y MgCl2 debido a las alteraciones sensoriales de las pipas y se 
realizó una impregnación con lactato ferroso y lactato cálcico. 
 Se puede concluir que el empleo de estrategias de sustitución de sodio por otras sales como el 
Pansalt, y el enriquecimiento en hierro y calcio, pueden ser utilizadas para una mejora en el perfil 
nutricional de las semillas de girasol tostadas y saladas, sin que sus propiedades sensoriales se 
vean afectadas.  
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